BELGIAN CANDY SUGAR NASIL YAPILIR 


MALZEMELER 
Su 

Şeker 

Limon 

Ocak 

Kap 


YAPILIŞI 

Önce suyu, şekeri ve birkaç damla limon suyunu karıştırarak ağdalı bir şurup 
yapın. Şekerli suyu kaynatın. Sıcaklık 135 *C olunca şekerdeki değişimin 
başladığını gözlemleyeceksiniz. Açık şeffaf görüntüsü önce sarı sonra kırmızı en 
son da kahverengine döner. Şerbeti cıvık bir kıvamda tutmak için su ekleyin. Eğer 
açık renk Belgian candy istiyorsanız, sarı iken durdurun. İstediğiniz rengi elde 
etmek için kaynatmaya devam etmeniz gerekir. İstediğiniz rengi elde ettiğinizde 
su eklemeyi bırakın. Şekeri 150 *C oluncaya kadar kaynatın. Bu sıcaklığa 
eriştiğinizde ağdayı bir alüminyum folyo üzerine yayın. Ağda soğudukça 
sertleşecektir. Sonra küçük parçalara bölüp kavanozda saklayabilirsiniz. Eğer 
ağda elinize çok yapışıyorsa üstüne pudra şekeri serpiniz. 


- Beyaz şekeri dönüştürmek için asite ve ısıya ihtiyaç vardır. 
- Elde etmek istediğiniz renge göre zaman değişecektir ama yaklaşık olarak 30 
dakika sürmektedir. 


İKİNCİ TARİF* 
*Can Şiram tarafından hazırlanmıştır. 


Belgian Candy Sugar 


Malzemeler: 

Seker (üretilmek istenen candy sugar miktarına eşit) 
Su 

Asit (Krem Tartar tavsiye edilir) 

Seker ve suyu alabilecek boyutta bir kap 
Termometre 


1- az miktarda suda orta ateşte şekeri eritin, düzenli olarak karıştırın 

(suyu mümkün olduğunca az kullanın, sonunda tamamı buharlaştırılacağından 
suyun fazla olması sadece süreyi uzatır) 

2- krem tartarı ekleyin. ( bir kilo seker için bir gram krem tartar diye 
düşünebilirsiniz, bir gram krem tartar yaklaşık dörtte bir cay kasığına denk gelir) 
3- şerbetin sıcaklığını 125-130 dereceye çıkartın. 

4- bu sıcaklıklarda 20 dakika kaynatın (135 derecenin üzerine çıkmamaya dikkat 
edin, sıcaklık çok artarsa birkaç tatlı kaşığı su ekleyerek de düşürebilirsiniz ama 
125 derecenin de altına düşmeyin) 

5- aslında iş bitti. karamelleşme başladı, bundan sonra ulaşmak istediğiniz rengi 
bulana kadar kaynatmaya devam edin 

6- arzu edilen renk elde edilince şurubun sıcaklığını 150 dereceye çıkartın ve 
hemen ateşten alın... 

7- şurubu soğutup donması için teflon bir tepsiye alın, alüminyum folyodan bir 
kalıp yapabilirsiniz veya tepsiye folyo döşeyebilirsiniz. 

8- donduktan sonra ister kırarak küçük parçalar halinde ister yekpare 
saklayabilirsiniz. 

9- çok yapışkan ise, pudra sekerine bulayabilirsiniz.... 
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